UNTERWEGS

HOTELS, RESTAURANTS UND BARS
EXKLUSIV GETESTET: GARANTIERT NUR DAS
BESTE IN DEUTSCHLAND UND DER WELT
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Mailands Traditions-Deli gebt neue
Wege: ,,Peck CityLife“ mit Restaurant,
Wein- und Cocktailbar und natiirlich

feinen Lebensmitteln. Sehenswert ist
auch die kiibne Architektur ringsum

MAILAND PE

er vor dem organisch geformten Pa-
villon oberhalb der Piazza Tre Torriim
Zentrum des neuen Einkaufs- und Business-
viertels CityLife steht und hinaufschaut zu
den gewagten Wolkenkratzern ringsherum,
kdnnte glauben, er sei in New York — nur al-
les noch ein bisschen atemberaubender.
Hier, im derzeit innovativsten Stadtquartier
Italiens, hat Mailands weithin bekannter
Delikatessentempel , Peck”, gerindet 1883,
nun sein neues Restaurant eroffnet.

Durch die glasernen Seitenwénde sieht
man hier, anders als im alten Zentrum der
Stadt, keine morbiden Palazzi, sondern um
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unsere staunende Aufmerksamkeit buhlen-
de Bauten dreier Stararchitekten, die dem
Quartier sein Gesicht geben: Arata Isozaki,
Zaha Hadid und Daniel Libeskind. Wenn
man denn den Blick von der lang gezogenen,
Uberbordend gefiliten Delikatessenvitrine
Uberhaupt Iosen kann.

Mehr als 300 Leckereien werden hier bild-
schon und appetitlich prasentiert: Patés,
hausgemachte Burrata, Schinken, Meeres-
friichte, Kése, Klassiker Italiens wie Zunge
mit salsa verde. Und auch eine heilgeliebte
kulinarische lkone sei nicht vergessen:
.Pecks" beriihmter russischer Salat.
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Mittags treffen sich Milanesi und Zuge-
reiste zum Businesslunch bei animierender
Jazzmusik. An den kleinen, kupferumrahm-
ten Tischen bestellt man entweder direkt
seine Favoriten aus der Vitrine oder von der
etwas kleineren Karte mit Traditionsge-
richten wie dem besten Vitello tonnato weit
und breit, frischen Tagliolini, zur Saison mit
Norcia-Triffeln, dinn geschnittenes Roast-
beef mit Rucola, Parmesan und animieren-
der Zitrusfrische oder wechselnden Tages-
gerichten. Dazu empfiehlt der Service den
Wein aus der Karte mit rund 150 Alterna-
tiven aus Italien und Frankreich, die eine

Am besten beginnt man den
Abend mit einem der guten
Cocktails an der Bar. Dann:
Delikatessen aus der Vitrine,
hausgemachte Burrata,
Vitello tonnato, Paté, Zunge
mit salsa verde und - in der
Mitte — russischer Salat

Die Herren im Service reprasentieren die italienische Lassigkeit —
formvollendet, souverdn und erfrischend heutig

exklusive Auswahl aus dem groRRen Keller
im Stammhaus mit 3000 Positionen ist.
Der Abend beginnt mit dem aperitivo an
der Bar im vorderen Bereich, die eine her-
vorragende Cocktailkultur pflegt. Die Tische
mit 50 Platzen sind dann elegant weil ein-
gedeckt, aus der Kiiche kommen moderne
Klassiker ebenso wie Mailander Gerichte.
Risotto Milanese (mit Safran und Rinder-
mark) gibt es immer, auerdem etwa Ravioli,
geflllt mit Pfifferlingen und knusprigem
Speck aus der Schweinebacke (guanciale),
ossobuco oder hervorragende bistecca. Vor-
her teilt man sich am besten einige Gerichte

GBGB6 perfekt  @GGGO herausragend

wie die Kalbszunge mit griiner Sauce, beef
tartare oder den berihmten russischen Sa-
lat, um viel probieren zu kénnen.

Die charmanten Herren im Service be-
herrschen souverén eine formvollendete
Lassigkeit, wie sie italienischer nicht sein
konnte: Sie wurden vier Monate lang im
Stammguartier im Zentrum Mailands ge-
schult, um die stolze , Peck"-Kultur zu ver-
innerlichen, agieren aber erfrischend heutig.

Natirlich ist auch der Espresso perfekt.
Gleich noch einen, per favore! Wie gut, dass
man hier sogar noch die Vorréte fur zu Hau-
se aufstocken kann. Deborah Gottlieb

GOBRCO exzellent G@GROCO sehrgut

GROOCOT Fiera Milano,
Piazza Tre Torri, Hauptgerichte
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Tipp: In der hiesigen ,eataly”-
Filiale Italiens Genusswelt
bestaunen {und Schokolade
und mehr einkaufen). | 3 d 2
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